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Von dieser Sammlung sind erschienen: 
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Nr. 1. Tutschek, Hofrath Dr. L.: Ueber die Verwendung 
der Hohlnadel zu diagnostischen und therapentischen Zwecken. 
Preis 45 &. SR 

Nr. 2. Ranke, Prof. Dr. H. Cholera-Infeetions-Versuche 
an weissen Mäusen. 45 &. 

Nr. 3. Reiter, Dr. M. Ueber die Errichtung und den 
Geschäftsbetrieb der k. b. CGentral-Impfanstalt München. 45.0, 

Nr. 4. v. Liebig, Hofrath Dr. Der Gasaustausch in den 

Lungen unter dem erhöhten Luftdrucke der pneumatischen 
Kammer. 45 &. 

Nr. 5. Bezold, Dr. F. ie» Perforation des Warzenfort- 
satzes vom anatomischen Standpunkt. 80 &. 

Nr. 6. Kerschensteiner, Med.-Rath Dr, J. Die Fürther 
Industrie in ihrem. Einflusse auf “die Gesundheit der 
Arbeiter. 90 &. 

Nr. 7. Klinger, Obermedieinalrath, Dr, Chr, Ueber das 
Vorkommen der entzündlichen Lungenkrankheiten ; in Bayern. 
Mit einer lithogr. Tafel. #1. 20 8. 

Nr. 8. Salomon, Dr. Max. Ueber Classifieirung der 
typhoiden Krankheiten. #1. 20 8. 

* Nr. 9 u. 10. Ullersperger, Dr, Joh. Bapt. Die Anwend- 
ung der Blectrieität bei "Bel yandlung der Geisteskrankheiten. 
A 1. 80 8. 

(II. Serie 1875. .# 4,50.) 

Nr. 1. Reiter, Dr. M. Ueber Zwangsrevaeeination. 45 &. 

Nr. 2. v. Nussbaum, Prof.Dr. Lister’s erosse Erfindung. 458. 

Nr.3.v. Nussbaum, Prof. Dr. Ueber die Behandlung 
unglücklicher Vorkommnisse nach einfachen und com- 
plieirten Beinbrüchen, insbesondere über Knochen-Trans- 
plantation. Mit einer Tafel. 80 2. 

Nr. 4. v. Nussbaum, Prof. Dr. Ueber den Krebs vom 
klinischen Standpunkte. 70 @. 

* Nr. 5. Hemmer, Dr. Moriz. Hygienische Studien. „41. 208. 

NT: 60:7. Wille Dr. Val. Ueber den Einfluss des Bodens 
auf die Verbreitung der indischen Cholera 4 2 

Nr. 8.-Wolffhügel, Dr. 6. Die Einriehtung der öffent- 
lichen und privaten Erziehunes- Institute mit besonderer 
Rücksicht auf die Gesundheitspflege 80 8. 

Nr. 9 u. 10. Seitz, Prof. Dr. Fr. Beobachtungen über die 
Cholera, ihre Aetiologie und Therapie während der Jahre 1873 
und 1874 in München. #1. 60 8. 
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Die hohe hygienische Bedeutung, welche die Sicherung 
einer ausreichenden Versorgung mit Fleisch für die Bevölkerung 
Europa’s anerkannter Massen hat, rechtfertigt eine Behandlung 
der bei Diseussion dieser Frage in Betracht kommenden Ge- 
sichtspunkte. Unter Zugrundelegung der zahlreichen Vorarbeiten 
sollen in den folgenden Blättern die wichtigsten Seiten dieses 
Gegenstandes, soweit sie die Conservirung des Fleisches be- 
treffen, kurz erörtert werden. 

Es wird sich nöthig zeigen, zuerst in kurzen Zügen die 
Gründe zu erörtern, welche das Verderben des Fleisches, den 
Verlust seiner Qualität als Nahrungsmittel hervorrufen, sowie 
weiterhin die Verhältnisse einer kurzen Betrachtung zu unter- 
ziehen, welche die Incongruenz des augenblicklichen , jederzeit 
disponiblen Fleischvorrathes mit der Consumption und demge- 
mäss die Aufstapelung bedingen. Aus diesen (gewissermassen 
als „innere“, d.h. in der zu conservirenden Substanz liegende, 
und als „äussere“, d. h. durch die Verhältnisse des praktischen 


Lebens bedingte) sich gegenüberzustellenden Gründen folgern 


naturgemäss die Prineipien der Conservirungsmethoden wie die 
Ansprüche, welche von hygienischem und nationalökonomischen 
Standpunkte an deren Erzeugnisse, die Fleischeonserven, zu 
machen sein werden. Nach Erhebung dieser Thatsachen würde 
dann bei der weiteren Bearbeitung auf die sämmtlichen Me- 
thoden eingegangen werden müssen, welche bisher zu dem ge- 
dachten Zwecke angegeben worden sind ;*) es müsste schliesslich 

*) In dieser Beziehung muss, mit Rücksicht auf den knappen 
Raum dieser Mittheilung, Verfasser auf eine ausführliche Zusammen- 
stellung und Kritik aller bisher vorgeschlagenen und angewandten Me- 
thoden in Dingler’s polytechn. Journal 1876 verweisen, welche dem- 
nächst erscheinen wird, 
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die Frage erörtert werden, in welcher Weise die durch das 
eine oder andere Verfahren zu erzielenden Producte einmal 
den theoretischen Postulaten entsprechen, und weiterhin nach 
Massnahme gewonnener Erfahrungen sich praktisch bewährt 
haben. 

Die Conserven repräsentiren folgerichtig nichts Anderes, 
als zur Ernährung bestimmtes Fleisch, mit der einzigen Modi- 
fieation, dass sie eine gesteigerte Haltbarkeit besitzen müssen; 
sie unterliegen also denselben Anforderungen, die an das Fleisch 
überhaupt als Nahrungsmittel zu stellen sind. Von einem 
jeden Nahrungsmittel ist nun aber zu fordern 

1) ein absoluter Nährwerth, 

2) ein relativer Nährwerth gegenüber dem Tauschwerthe 
oder Preise, 

3) eine absolute Unschädlichkeit, 

4) eine Reihe äusserer Eigenschaften, welche sich auf 
Sinneseindrücke beziehen (Farbe, Geruch, Geschmack, Volum). 

Wie aber für die den Nahrungsmitteln im engeren Sinne 
gegenüberzustellenden Genussmittel überhaupt, erleiden die eben 
aufgestellten Anforderungen an einem Theil der Conserven, 
welche dem ausschliesslichen Ernährungszwecke nicht bestimmt 
sind, eine wesentliche Biuschränkung in der Art, dass für die- 
selben, die ich mit dem nicht ganz zutreffenden Namen „Luxus- 
conserven‘* bezeichnen möchte, namentlich das sub 2 bezeichnete 
Postulat einer völligen Uebereinstimmung zwischen Nährwerth 
und Preis in den Hintergrund tritt; es ist das aus dem Grunde 
möglich, weil die wesentlichen Bestandtheile dieser Luxuscon- 


serven, soweit sie durch Anregung der assimilativen Processe 


helfend bei der Ernährung einzugreifen haben, dem grossen 
Publikum in anderen, leichter und billiger zu beschaffenden 
Genussmitteln zugängig sind. Ganz anders liegt der Sach- 
verhalt in Beziehung auf die, wenn ich so sagen darf, „Ne- 
cessitätsconserven‘“, welche direct dazu bestimmt sind, das 
wesentliche und unentbehrliche Fleisch , unabhängig von Zeit 
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‚und Ort, der Gesammtbevölkerung oder Theilen derselben als 


wichtigstes Material für die Unterhaltung des Organismus zu 
liefern. 

Als prineipielle, hier nicht zu erörternde Anschauung 
muss diejenige vorausgeschickt werden, dass eine bestimmte 
Summe der zur Unterhaltung des Lebens erforderlichen Eiweiss- 
zufubr aus dem fertigen Thierkörper selbst resp. aus dessen 
musculösen Bestandtheilen, dem Fleisch, zu entnehmen sei. 
Die quantitativen Werthe dieser nothwendigen Fleischzufuhr 
sind am genauesten auf der Basis zahlreicher Eigenversuche 
und unter Heranziehung aller anderen Forschungen auf diesem 
Gebiete von Voit ermittelt, und dem „Gutachten über die 
Kost in den Volksküchen 1875‘ zu Grunde gelegt. 

Das zur Ernährung bestimmte Fleisch, die Muskelsubstanz 
oetödteter Thiere, repräsentirt das Product eines unmittelbar 
mit dem Ableben des Thieres beginnenden physiologischen 
Processes, dessen Wesen in einer Gerinnung des flüssigen 
Muskelinhaltes zu suchen ist; nach einem kurzen Uebergangs- 
stadium. — Lösung der Todtenstarre — beginnt der Process 
der Fäulniss, dessen Rintritt und Fortschreiten von einer heihe 
äusserer Bedingungen abhängig ist, welche jedoch ein für 
allemal das Fleisch der Verwerthung als Nahrungsmittel ent- 
zieht. Der: eonventionelle Genuss bestimmter Fleischarten 
(Wild, Geflügel) im Zustande bereits begonnener Fäulniss kann 
die allgemeine Bedeutung dieser Anschauung nicht modificiren; 
im Grossen und Ganzen muss daran festgehalten werden, dass 
das Fleisch nur im Zustande der „Frische‘‘ ein passendes Er- 
nährungsmaterial abgibt. 

Ueber die Bedingungen, über die zum Zustandekommen 
des als Fäulniss bezeichneten Erscheinungscomplexes noth- 
wendigen Einwirkungen auf das Fleisch herrschen nun aber 
heutigen Tags noch keineswegs übereinstimmende Ansichten; 
es würde jedoch den Rahmen dieser Skizze ungebührlich aus- 


dehnen, wollte ich die Controversen, die sıch eigentlich nur 
* 












um einen Punkt drehen, auch nur in kurzen Zügen wieder- 
geben. In völliger Harmonie befinden sich alle Forscher 
darüber, dass 

1) eine innerhalb gewisser Grenzen liegende Temperatur, 

2) eine bestimmte Menge Feuchtigkeit, | 

3) der Zutritt atmosphärischer Luft 
die unumgänglichen Requisiten sind, deren der Fäulnissprocess 
zum Beginnen sowohl wie zum weiteren Verlaufe bedarf. Im 
Widerspruch gegen die überwiegende Majorität aber hält eine 
kleine Zahl von Forschern daran fest, dass 

4) gewisse mikroskopische Organismen (Bacterien) nicht 
die unbedingte Vorbedingung zum Beginn eines Fäulniss- 
processes seien, wenn gleich ihr ausserordentlich constantes, 
vielleicht aber consecutives Auftreten bei diesen Vorgängen 


jedenfalls eine quantitative Steigerung und eine zeitliche Ver- 


längerung der auch ohne sie denkbaren Fäulnissprocesse zur 
Folge haben. 

Für die rein praktischen Gesichtspunkte der vorliegenden 
Arbeit kann nun, unbeschadet ihrer unbestritten hohen Be- 
deutung, die Frage, ob die Bacterien die Producenten oder 
Producte der Fäulniss seien, ziemlich vernachlässigt werden 
und zwar auf Grund der Congruenz, welche zwischen den 
Lebensbedingungen der Bacterien einerseits und den zum Ein- 
tritt der Fäulniss überhaupt nothwendigen Voraussetzungen 
andererseits besteht. Die Organismen bedürfen 

1) einer mittleren Temperatur, 

2) des Wassers, 

3) des Sauerstoffs und gewisser anderer Nährstoffe, 

4) zeigen sie eine grosse Abhängigkeit von dem Einflusse 
gewisser chemischer Substanzen, die gemeinhin als Antiseptica 
bezeichnet werden, 

Selbst bei unbedingter Annahme des Lehrsatzes, dass 
alle Fäulnissvorgänge zurückführbar seien auf die Thätigkeit 
mikroskopischer Organismen, welche nicht oder nur schwierig 
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durch die Luft, dagegen durch die unreinen Oberflächen aller 
Gegenstände und das Wasser, wie alle terrestrischen Flüssig- 
keiten, übertragen werden, erleiden also die Bedingungen, 
unter denen ein Faulen des Fleisches erfolgen kann, keine 
wesentliche Aenderung, 

Wenn zu Fleisch in ungehinderter Weise Luftzutritt er- 
folgen kann, eine gleichzeitige Wasseraufnahme möglich ist 
und die Temperatur innerhalb bestimmter Grenzen (20— 40") 
schwankend bleibt, auch keines der sogenannten antiseptischen 
Chemikalien zugesetzt wurde — so tritt früher oder später 
je nach der Gunst‘ .oder Ungunst der äusseren Verhältnisse 
(und nach der Fleischart, cf. Anm.*)) der Fäulnissprocess auf, 
der sich zuerst durch eine dunkle Färbung mit gleichzeitiger 
Abnahme der Consistenz und Bildung eines faden süsslichen 
Geschmackes, weiterhin unter Aufschwellen der Substanz bei 
livider Färbung und Exhalation stark riechender Gase (Am- 
moniak, Schwefelwasserstofl, Kohlenwasserstoffe), schliesslich 
aber durch die Verwandlung des Fleisches in eine unförmliche, 
krümliche, oft mit Würmern bedeckte Masse documentirt. So- 
bald jedoch einer der nothwendigen Faetoren zum Entstehen 
der Fäulniss ausgeschlossen wird, hört die Möglichkeit für 
das Auftreten dieses Processes auf, das Fleisch geht nicht in 
Fäulniss über. Aus den zahllosen Tihatsachen, welche diesen 
Satz beweisen, erwähne ich nur einige der schlagendsten, und 
lasse es, wie schon oben bemerkt, völlig dahingestellt, ob der 
Efiect auf directer oder indireeter Bacterientödtung beruhe. 

1) Das Bestreichen des rohen frischen Fleisches mit einer 
für Luft undurchlässigen Schicht von Sol. gummi arab. schützte 
dasselbe 8 Jahre lang vor Fäulniss. (Niepice de S. Victor.) 

2) Das Entfernen der Luft aus Fleischtheilen durch Aus- 
kochen und sofortigen hermetischen Verschluss hebt die Fäul- 
nisserregung auf. (Appert.) 


*) Kalbfleisch fault cet. par. am raschesten, dann Schweinefleisch ; 
am langsamsten Hammel- und Ochsenfleisch. 








hrs 


3) Das Filtriren der zum ausgekochten Fleisch zutretenden 
Luft durch Baumwolle wirkt auf das Eintschiedenste der Fäul- 
niss entgegen. (Schröder und v. Dusch.) 

4) Bei Temperaturen unter 0°, also im Eise, halten sich 
Fleischtheile Jahrtausende hindurch. (Pallas.) 

5) Fleisch, über Chlorcaleium abgesperrt, widersteht der 


Fäulniss ausserordentlich lange. (Gay-Lussac.) 


Diese wenigen Beispiele genügen vollständig, um als 
Typen der einzelnen Principe zu dienen, auf denen schliesslich 
alle Conservirungsmethoden des Fleisches beruhen. Fügt man 
denselben eine weitere Thatsache als Repräsentant der Wirkung 
der sog. antiseptischen Mittel hinzu, 

6) Fleisch über Garbolpulver aufgehängt fault schwer oder 
gar nicht (Calvert), 
so ist damit die Reihe vollständig geworden. 

Immer unter völliger Abstraction von der Essentialität 
der Bacterien für die Fäulnissprocesse werden sich also ent- 
sprechend den oben erwähnten Factoren, deren Anwesenheit 
zum Beginn des Fäulnissprocesses erforderlich, alle Conser- 
virungsmethoden vom theoretischen Standpunkte als erfolgreich 
bezeichnen lassen können, wenn sie diese Factoren, in denen 
der Keim des Verderbens liegt, wirklich paralysiren. Die 
Durehmusterung der nach Hunderten zählenden technischen 
Verfahren, welche von der frühesten Periode menschlicher Ci- 
vilisation bis zum heutigeu Tage erdacht und angewendet sind, 
lassen sie nun thatsächlich in der Weise rubrieiren, dass sie: 

erstens das Fleisch einer abnorm hohen oder niedrigen 

Temperatur exponiren, 

zweitens: dasselbe seiner Feuchtigkeit berauben, 

drittens: den Zutritt atmosphärischer Luft verhindern, 


viertens: es mit eigenthümlichen, rücksichtlich ihrer Wirk- 


samkeit noch nicht völlig erforschten chemischen Präparaten 
(physiologischen Giften) imprägniren. 
Diese Principien kommen bei den einzelnen. Methoden 
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entweder isolirt oder — was weitaus häufiger der Fall — in 
verschiedenen Combinalionen zur Anwendung. 


Wenn ich im Vorstehenden versucht habe, in gedrängtester 
Kürze die Gründe zu erörtern, welche das Fleisch als Nahr- 
ungsmittel dem Processe der Fäulniss mit schliesslicher Autf- 
lösung in die einfachsten Endproducte anheimfallen lassen, so 
dürfte es dem Ziele dieser Arbeit nicht minder conform er- 
scheinen, die Bedeutung der Conserven als Ersatzmittel des 
frischen, d. h. direct an Ort und Stelle gewonnenen Fleisches 
für die verschiedenen Zwecke zu erörtern. 

Als fundamentaler Satz muss hier vorausgeschickt werden, 
dass der Eindzweck der Couservirung des Fleisches immer nur 
der ist, ein örtliches oder zeitliches Missverhältniss zwischen 
Production und Consumption dieses Nahrungsmittels auszu- 
gleichen ; es lässt sich diese Behauptung unschwer beweisen, 
sobald nur die den praktischen Verhältnissen entnommenen 
Thatsachen beigebracht worden sind. Prüft man die Kinzel- 
fälle, in denen eine Couservirung des Fleisches factisch statt- 
findet, so ergibt sich die Möglichkeit, solche in nachstelıendem 
Schema übersichtlich zu rubrieiren (unter dem Vorbehalte, 
dass die hier versuchte Anordnung des Stoffes wie die meisten 
derartigen Dispositionen gelegentliche Verschiebungen erleidet). 

A. Das Missverhältniss ist ein permanentes, hervorgerufen 
durch die Differenz zwischen Dichte der Bevölkerung und 
Schlachtviehbestand. 

1) Bei Ueberwiegen des letzteren resultirt die Nothwen- 
digkeit des Exportes, 

3) Bei Insufficienz desselben ist ein Import nöthig. 

B. Das Missverhältniss zwischen Fleischvorrath und Con- 
sumption ist ein temporäres, 

1) hervorgerufen durch die unvermeidliche Aufstapelung 
von Fleisch unter gewissen Verhältnissen, 








2) bedint durch stärkere Inanspruchnahme des vorhan- 
denen Fleischvorrathes, 

3) bedingt durch Verminderung der Productionsgrössen, 

4) bewirkt durch völliges Fehlen localer Production. 

Es würden unter A. 1 und 2 entfallen: Der Ausgleich 
zwischen fleischreiehen und fleischarmen Ländern, 

unter B 1 bis 4 die sämmtlichen auf die Verhältnisse 
im Haushalt, Marktverkehr, Armee- und Marineverpflegung, 
sowie bei Epizootien und Hungersnoth bezüglichen, die An- 
wendung von Conservirungsmethoden erheischenden Thatsachen. 
Gleichzeitig modificirt der jeweilige Bestimmungszweck die für 
die Kritik massgebenden Grundsätze, worauf bei Besprechung 
der einzelnen näher eingegangen werden soll. 

Das Verdienst, die Anregung zu einer auf Export nach 
dem fleischarmen Europa beruhenden Verwerthung des Fleisch- 
überschusses von Südamerika gegeben zu haben, gebührt Liebig, 
wenn auch schon lange vorher eine Ausfuhr von Charqui (in 
eigenthümlicher, später zu beschreibender Weise getrocknetem 
Fleische) nach dem übrigen Amerika stattgefunden hatte; die 
Einfuhr präservirten Fleisches aus Australien nach Europa ist 


weit neueren Datums und stammt, wenigstens in grösserem 


Massstabe, erst aus dem Jahre 1868; über den, sich übrigens 
auf Schinken, Speck und Schmalz beschränkenden Export Nord- 
amerika’s liessen sich keine bestimmten Zeitangaben ermitteln; 
der von Monzoe angeregte Rindfleischexport aus Texas findet 
ebenfalls erst seit einer kleinen Reihe von Jahren statt. In- 


nerhalb Europas existiren zwar gleichfalls Landstrecken, wo 


der dichte Viehstand von der spärlichen Bevölkerung nicht 
consumirt werden kann; jedoch liegt es in der Natur der 
Sache, dass der Ausgleich zwischen diesen und fleischarmen 
Gebieten auf lebendes Schlachtvieh sich vorwiegend bezieht. 
In Berücksichtigung der Uebelstände, welche, ganz abgesehen 
von der Gefahr einer Seucheneinschleppung, ein längerer 


Transport lebenden Viehes per Eisenbahn durch die selbst bei 
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den besten Transportsystemen unvermeidliche Deteriorirung 
des Viehes hat, sind neuerdings in diesen Depötländern, zu 
denen vor allen Dingen Ungarn, Steiermark, Galizien, die 
Donaufürstenthümer und Russland gehören, Versuche gemacht, 
das Fleisch in conservirtem Zustande darzustellen und zu ex- 
portiren.*) Als die Hauptquellen ergiebiger Ausfuhren nach 
Europa sind aber vorläufig doch nur Südamerika und Austra- 
lien zu betrachten, und die Leistungsfähigkeit dieser Länder 
ist, wie aus einer Reihe statistischer Notizen hervorgehen 
wird, eine bedeutende. — Die sämmtlichen australischen Be- 
sitzungen der Krone England enthielten 1874 

eine Bevölkerung von 2,113,000, 

an Hornvieh . . . 4,222,000, 

an Schafen . »  . 82,000,000. 

Ueber den Viehreichthum der südamerikanischen Repu- 
bliken liegen mir aus neuester Zeit keine authentischen An- 
gaben vor; doch entnehme ich einer sehr ausführlichen Mit- 
theilung von Heusser und Claraz**) aus dem Jahre 1868 
die folgenden Daten. 

Die erste Einfuhr von Rindvieh in die Laplata-Staaten 
erfolgte 1555 (9 Ochsen), und haben, trotz ungenügender 
Aufsicht, Decimirung durch Raubthiere und gesetzlich vorge- 
schriebene Massenschlächtereien, trotz der fortwährenden in- 
neren Wirren und Bürgerkriege die Bestände so ausserordent- 
lich zugenommen, dass, um nur ein Beispiel anzuführen, Rind- 
vieh bei einem Schlachtgewicht von 180 bis 360 Kilogr. mit 
24—48 M. bezahlt wurde (etwa ein Sechstel des europäischen 
Preises) und, was recht charakteristisch, in den Hotels zu 
Buenos-Ayres nur für die consumirten Getränke etwas 


*) Ungarn exportirt schon seit längerer Zeit viel Schinken, Speck 
und Kaiserfleisch; in Galizien betrugen die Preise vor einigen Jahren 
20—35 M. per Centner; Conserven aus dem Gouv. Twer in Russland 
erwähnt Thiel in seinem Berichte über die Wiener Weltausstellung. 

*#) Schweizer polytechnische Zeitschrift 1868 p. 159 ff. 
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des Schlachtviehes dürfen deshalb die Laplata-Staaten als ein 
höchst ergiebiges Reservoir für Fleischausfuhr betrachtet wer- 
den, um so mehr, als Schafheerden bei 25 Proc. Hammeln 
sich in zwei, Rinderheerden sich in drei Jahren verdoppeln. 
Die eine der 14 Provinzen Buenos-Ayres besass vor 
einigen Jahren 

bei einer Bevölkerung von 500,000 


an Rindvieh ca. 15,000,000 
an Schafen ca. 40,000,000. 


Es würde sich also das Verhältniss von B. (Bevölker- 
ung) zu V. (Viehbestand) in den australischen Colonien wie 
1:48, in der argentinischen Republik wie 1:110 stellen”). 

Die Ermittlung der Expörtgrösse im Maximum aus den 
Ländern mit Fleischüberschuss begegnet nun den grössten 
Schwierigkeiten, weil dabei, ganz abgesehen von dem allge- 
mein gültigen Gesetze des jährlichen Schlachtabganges noch 
einiee unberechenbare Factoren in Betracht zu ziehen sind. 
Unzweifelhaft ist sowohl in Australien wie in Südamerika, 
wenn auch in untergeordneter Weise, eine Steigerung des 
Viehbestandes durch zweckmässige Ameliorationsverfahren denk- 
bar; für Australien, wo die mächtige Hand der englischen 
Regierung das Scepter führt, ist jederzeit bei den immensen 
Landstrecken, die der Ausbeutung noch zugängige (das Areal 
der Colonien beträgt 145,000 [_]Meilen) durch Bodenverbes- 
serung und Zuchtvielimport eine. Vermehrung des Schlacht- 
viehes möglich, und wird zweifelsohne parallel mit dem 
Steigen der europäischen Consumption australischen Fleisches 
erfolgen. Für die an fortwährendem Wechsel politischer 
Organisation krankende argentinische Republik (mit dem 
weit kleineren Areal von ca. 28,000 [ ]Meilen) unterliegt 


*, In England und Preussen ist das Verhältniss von B:V wie 
1:14, in Bayern = 1;1,2, 


entrichtet werden musste. Bei diesem niederen Tauschwerth 
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eine Poblirung d. h. Ansiedelung von Viehheerden im gros- 
sen Massstabe weit grösseren Schwierigkeiten, welche durch 
die Indolenz der Bevölkerung, die Spärlichkeit und schlechte 
Beschaffenheit der Häfen und die geognostischen Verhältnisse, 
wie sie Heusser und Claraz schildern, noch gesteigert 
wird. Thiel taxirt den Grenzwertb des Exportes auf 5—6 
Millionen Centner. Rücksichtlich der in der Länge des See- 
weges liesenden Verschiedenheiten bemerke ich, dass die kür- 
zeste Distanz von Melbourne nach Southampton ın ca. 5l 
Tagen, von Buenos-Ayres resp. dem von Heusser und 
Claraz in Vorschlag gebrachten, den südlichen Weideländern 
nahe gelegenen Bahia Blanca (39° südl. Br.) nach Liverpool 
in 31 resp. 33 Tagen von den Dampfschiffen zurückgelegt 
wird; dieser Unterschied kommt aber bei dem Conserven- 
export nur rücksichtlich einer etwaigen Steigerung der Trans- 
portkosten in Frage. Nach dem Gesagten erscheint Australien 
in erster Reihe berufen, ein Eldorado für Europa zu werden 
und zwar nicht im wörtlichen Sinne durch die Gewinnung 
todten Metalls, sondern im figürlichen durch die Versorgung 
der europäischen Bevölkerung mit dem wichtigsten .Nahrungs- 
mittel; die rapide Steieerung des Exportes gibt den besten 
Anhaltspunkt für die Richtigkeit dieser Anschauung. Während 
1867 336 Tons (& 1016 Kilo) australischen Fleisches in Eng- 
land eingeführt sind, betrug der Import 1872 = 17518 Tons, 
also das 52fache nach 5 Jahren; die Werthsteigerung von 
ca. 400,000 M. auf 18,000,000 M. lässt ein ähnliches Ver- 
hältniss erkennen (1:45). 

Wie geringfügig aber auch diese letztere Ziffer noch ist, 
wenn es sich um die Aufbesserung der Ernährungsverhältnisse 
im Grossen und Ganzen handelt, lehrt eine einfache Rech- 
nung; wenn der ganze australische Fleischimport des Jahres 
1872 nur Preussen zu Gute gekommen wäre, so würde bei 
einer Bevölkerung von 24 Mill. pro Kopf und Jahr ein An- 
theil von ca. 750 Gramm oder 2 Gramm pro Tag entfallen. 
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Macht man eine Restrielion in der bei solehen Rechnungen 
heran zu ziehenden Bevölkerungsziffer in der Weise, dass 
Kinder unter 5 Jahren gar nicht, von 5—10 Jahren mit Ya, 
von 10—15 Jahren mit !%s des Durchschnittsconsums in 
Rechnung gestellt werden (Majer), beschränkt man ausserdem 
für die mehr als 60 Jahre zählenden Personen gleichfalls die 
Normalportion auf °/a (was vollständig zulässig erscheint, da 
diese Altersclassen sich an productiver Arbeit wenig oder gar 
picht betheiligen) so resultirt folgendes Verhältniss: 


Nicht in Betracht kommen = 10%, 
mit !/s = 10°% d. Bevölk.= 2": 'o = 600,000 vollen Portion. 
„»=10%  »  =5 % = 1,200,000 5 
wait ” = 60 % =14,400,000 . 
7241000 . = 7! ob = 1,800,000 2 
in toto würden also nur 75° =18,000,000 ;4 


nöthig sein oder entsprechend: der obige Totalimport redueirt 
sich auf die Wohlthat eines Fleischzuschusses von 1 Kilo pro 
Kopf und Jahr. 

Schon oben wurde darauf hingewiesen, dass ohne weitere 
Diseussion die Frage, ob eine bestimmte Summe vom Fleisch 
unbedingtes Erforderniss einer rationellen Massenernährung 
sei, als im positiven Sinne zu beantworten hier angenommen 
werde; davon ausgehend muss auf Grund der neuesten Voit- 
schen Arbeiten für den Erwachsenen zur Erhaltung seiner 
geistigen und körperlichen Leistungsfähigkeit ein Tagesconsum 
von 124 Gramm Eiweiss angenommen werden, von welchem 
(Quantum etwa !s durch Fleischzufuhr zu decken ist. Voit 
macht darauf aufmerksam, dass der beste Anhaltspunkt für 
die factische Erfüllung dieses Postulats durch die Erfahrungen 
über die Consumptionsverhältnisse des Fleisches in den grossen 
Städten zu gewinnen seien; in München beträgt der Fleisch- 
consum pro Kopf und Tag nach Abzug der 8° betragenden 
Knochen im Metzgerfleische 191 Gramm. Es würde also bei 


Erörterung der Frage, ob eine Einfuhr von conservirtem 
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Fleische einem wirklichen Bedürfnisse entspreche, für ein be- 
stimmtes Gebiet die Einzelportion (in runder Zahl 75 Kilo- 
gramm per Kopf und Jahr) mit der Bevölkerungsziffer, soweit 
sie in Frage kommt, zu multiplieiren und davon der Betrag 
der localen Production abzuziehen sein. 

Eine derartige Rechnung führt aber zu so hohen Werthen, 
dass die praktische Durchführung unmöglich erscheint. Preussen 
mit einer Bevölkerung von 24 Mill. Einwohnern würde, wenn 
die nothwendigen Reductionen für gewisse Alterselassen ge- 
macht sind, eine zu voller Fleischportion berechtigte Zahl von 
18 Millionen Consumenten haben, deren Jahresbedar[ am 
Fleisch sieh in runder Summe auf 1300 Mill. Kilogramm 
stellen würde; der factische Fleischconsum beträgt aber nach 
Majer l. ec. 16 Kilogramm pro Kopf und Jahr also höch- 
stens bei Heranziehung der ganzen Bevölkerung gegen 400 
Millionen Kilogramm und es bleibt mithin das immense De- 
fieit von 900 Millionen Kilogramm. Diese Zahlen sind nur 
dazu bestimmt, zu zeigen, wie weit die Wirklichkeit hinter 
dem theoretischen Postulate zurückbleibt, und ein wie reiches 
Feld des Absatzes die Conserveneinfuhr in fleischarmen Län- 
dern finden müsste; in der Praxis gestalten sich dıe Verhält- 
nisse deshalb ganz anders, weil für einen sehr grossen Theil 
der Bevölkerung die regelmässige und den physiologischen Ge- 
setzen entsprechende Fleischportion nicht fortwährend nöthig 
ist. Der Landbewohner, krankmachenden Einflüssen weniger 
exponirt, minder intensiv geistig und körperlich angestrengt 
wie der Städter und namentlich der Grossstädter, kann recht 
wohl einen grösseren Theil seines Eiweiss- oder Stickstof- 
bedarfes durch vegetabilische albuminhaltige Nahrungsmittel 
decken. Lässt man demgemäss eine Reduction eintreten, s0 
dass nur die Bevölkerung der Städte von 50,000 Einwohner 
und darüber die volle Portion, die der Städte von 10—50,000 
Einwohnern 34 und die des platten Landes nur eine halbe 
Portion erhält, so ergibt sich für Preussen folgendes: 








Be 


18 Grossstädte mit 2Y/» Mill. Einw. partieipiren mit 2 Ys Mill.Port. 
60 Städte ne n er 


77 
die kleinen Städte |. 
u. das platte Land j.0 nn „ „ „ 10 ’ 
in toto 13a „, 
und nach der oben motivirten Reduction auf 75° = 10 


Mill. Portionen entsprechend 750 Mill. Kilogramm, wonach 
das dureh Conserveneinfuhr zu deckende Deficit immer noch 
über 300 Mill. Kilogramm beträgt. 

Es ist nun von Interesse, anzuführen, dass erst in den 
letzten Jahren die Einfuhrziffern sowohl rücksichtlich des le- 
benden Schlachtviehes wie des zubereiteten Fleisches die Aus- 
fuhrziffern überschreiten; unter Weglassung der für die Be- 
wegung lebenden Viehs an den deutschen Zollgrenzen ermit- 
telten Werthe, weil solche hier zunächst nicht in Frage kom- 
men, führe ich nur an, dass 1873 (Vierteljahrsschrift z. Stat. 
d. d. Reiches I.) | 
die Einfuhr von zubereitetem Fleisch und Speck 725,100 Centn. 


die Ausfahr aus dem deutschen Zollgebiet 57200 „ 
betrug, während 1871 die Einfuhr 91,500 „, 
und die Ausfuhr 122,800 „ 


war; es beweisen diese Zahlen jedenfalls den Anfang einer 
vom hygienischen Standpunkte aus mit Freuden zu begrüssen- 
den Aufbesserung unserer Fleischconsumptions-Verhältnisse. 
Einer Reetification bedarf die von mir skizzirte Berech- 
nung eines idealen und wahrscheinlich nie erreichbaren gleich- 
mässigen Fleicheonsums der Gesammtbevölkerung noch inso- 
fern, als thatsächlich die grossen Centren menschlichen Ver- 
kehrs eine weit höhere Summe des Totalverbrauchs in Anspruch 
nehmen, als das Doppelte dem Lande gegenüber. Einige 
Zahlen beweisen diese Vertheilung; der Fleischeonsum betrug 
pro Kopf und Jahr: 
in Frankreich 28 Kgr., in Paris 94,4 Kgr. (1874) 
„ Preussen bis „Berlin 40.952727 °2(8870) 
„ Oesterreich 20 „ „ Wien 67:8 23,072 61870) 
„ Bayern 2ları „ München 87 (1810) 
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Bei Anführung dieser Zahlenverhältnisse leitete mich der 
Wunsch, klar zu legen, dass der erste und wesentlichste 
Grund einer exportativen Fleischeonservirung durch die Be- 
dürftiekeit Europa’s in der entschiedensten Weise accentuirt 
wird, und dass die Methoden zur Conservirung des Fleisches 
in erster Linie auf diese Verhältnisse basirt werden müssen. 

Die neuerdings gemachten Versuche, die Rückstände der 
Fleischextractbereitung zur Viehfütterung zu verwenden, sind 
einer Anregung Voit s zu verdanken und haben, zunächst 
durch die experimentellen Arbeiten Forster’s, später durch 
die von Lehmann, Dünkelberg und Werner, Hof- 
meister u. A. an verschiedenen landwirthschaftlichen Ver- 
suchsstationen angestellten Fütterungen von Schweinen, Schafen, 
Pferden u. s. w. werthvolle Ergebnisse geliefert. Liebig 
hatte anfänglich sich mit grosser Entschiedenheit gegen eine 
Verwerthbarkeit der ausgelaugten Albuminate ausgesprochen, 
war jedoch später nach Vorlage des ersten Berichtes von 
Voit an die k. bayer. Akademie 1869 anderer Ansicht ge- 
worden, Die besten Erfolge sind bei Schweinen, später bei 
Fischen, Hunden und Hühnern erzielt; über die Resultate der 
Verwendung des Fleischmehls für Pflanzenfresser sind die 
Acten noch nicht geschlossen; doch scheint nach dieser Kicht- 
ung hin eine ausgiebige Verwerthung des transatlantischen 
Fleischreichthums für Europa kaum zu erhoffen. (Cf. Voit, 
Sitzungsberichte d. k. b. Akad. 1869; Forster, Zeitschr. 
f. Biologie IX. p. 297 ff., und Deutsche Zeitschrift für 'Thier- 
mediein und vergleichende Pathologie I, p. 60 fi.) 

Bisher war ausschliesslich von der Ausgleichung des 
Ueberschusses resp. Mangels an Schlachtvieh die Rede; es 
werden aber auch die Verhältnisse des Fischconsums bier 
heranzuziehen sein. Dass einige Fischarten (besonders Gadus, 
Olupea, Aceipenser) durch die Massenhaftigkeit ihres Vorkom- 
mens und ihre Zusammensetzung sehr wohl geeignet sind, ein 
Volksnahrungsmittel zu sein, lehren sowohl Theorie wie Praxis, 
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Weiterhin kommt aber für die katholischen Länder Europa’s 
der Fisch als Fastenspeise für den vierten Theil des Jahres 
wesentlich in Betracht; und da in Deutschland circa 40 "/o 
der Bevölkerung zur katholischen Kirche gehören, wird ein 
sehr bedeutender Consum conservirter Fische stattfinden müs- 
sen, wenngleich er hinter dem der vorwiegend katholischen 
Länder des südlichen und südwestlichen Europa’s wesentlich 
zurückbleibt. 

Die Zusammensetzung des Fischfleisches zeigt nun keines- 
wegs ungünstige Verhältnisse; um nur einige Beispiele anzu- 
führen, beträgt (Payen C., rend. 39, 318) 

der Wassergehalt des Stockfisches 47 °o 

der des gesalzenen Härings 49 , 

der des frischen Härıings 70 
Die Eiweissstoffe betragen: 

beim Häring ca. . 81la 

beim Lachs ca. . ; eg 

Die Ausdehnung des Handelsverkehres mit conservirten 
Fischen ist eine sehr bedeutende geworden, welche Thatsache 
am besten die theoretische Voraussetzung bestätigt. Der Um- 
fang desselben ist aus einigen nachstehenden Daten ersichtlich. 
Norwegen exportirte 1872 in toto 4Ys Mill. Kgr. frische und 
ca. 49 Mill, Kgr. Stock- u. Klippfische, wozu noch 1,300,000 


Tonnen Häringe kommen. Die Zunahme beträgt gegen 1868 


resp. 662, 15 und 50%. (Cochinchina und Polynesien ex- 
portiren per Jahr 8 Mill. Kgr. Trepang (Holothuria edulis); 
an der schottischen Küste wurden in den letzten Jahren 800 
Millionen Stück Häringe gefangen, wobei eine Bevölkerung 
von gegen 70,000 Menschen mit 5600 Fahrzeugen sich be- 
schäftigt; die deutsche Hochseefischerei leidet noch unter der 
unberechtigten Concurrenz fremder Nationen, deren Fischer- 
kutter in grossen Geschwadern unsere Küsten brandschatzen. 
Diese wenigen Daten (aus den Berichten von Thiel, Linde- 
man u. A.) werden genügen, um die quantitative Bedeut- 
ung des Verkehres mit conservirten Fischen klar zu stellen. 
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Die Conservirung des Fleisches kann weiterhin auch 
unter Verhältnissen erwünscht scheinen, wo vorübergehend 
gesteigerte Production mit der Consumption nicht gleichen 
| Schritt hält. Schlachthäuser, seien sie nun öffentlichen Cha- 
u; rakters oder mögen sie dem Privatgewerbe dienen, bedürfen 
s bestimmter Einrichtungen, um die unter Umständen im Ueber- 
‘ schuss vorhandenen Fleischmengen vor dem Verderben auf 
einige Tage wenigstens zu schützen; ähnlich ist es auf den 
} Märkten grosser Städte, wohin die Waaren nur mit Hilfe 
; eines kürzeren oder längeren Transportes zu bringen sind. Die 

Haushaltungen des platten Landes beschaffen sich ihre Fleisch- 

vorräthe oft im Voraus auf längere Zeit und sind dazu durch 


ß die Verkehrsverhältnisse, die oft erschwerte Verbindung mit 
5 grösseren Depöts gezwungen; aber auch in den Städten selbst 
& kann durch die verschiedensten ganz individuellen Verhältnisse ? 


eine momentane Aufstapelung von Fleischvorräthen wünschens- 
werth erscheinen und muss zu dem alsdann zu wählenden Gon- 
servirungsverfahren die Wissenschaft auf Grund praktischer 
Erfahrungen die richtigen Fingerzeige für die Wahl der Me- 
| thode an die Hand geben. 

If Weitaus häufiger werden Verhältnisse die Anwendung 
‘einer Conservirungsmethode des Fleisches. erfordern, welche 
ein Missverhältniss zu Gunsten der ÖConsumption in sich 
schliessen; zumal bei der in Europa nachgewiesenen perma- 
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Das Auftreten von Epizootien in einem bestimmten Um- 
kreise mit der daraus folgenden Decimirung des Schlachtvieh- 
bestandes weist die Bevölkerung naturgemäss auf den Gebrauch 
eonservirten Fleisches hin, weil die Einfuhr lebenden Schlacht- 
viehes in das infieirte Terrain aus naheliegenden Gründen 
unthunlich. Bei der Divergenz der Ansichten darüber, in wie 
weit gegen den Genuss des Fleisches kranker Thiere sanitäts- 
polizeiliche Prohibitivmassregeln nothwendig seien, erscheint 

Jüdell, n 


hi [fi : nenten Insufficienz des Schlachtviehbestandes werden Einflüsse | 
vl der verschiedensten Art sehr leicht dazu im Stande sein. N 
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es nieht thunlich, bestimmte Einzelfälle hier anzuführen. Die 
von Virchow schon 1855 geforderte Beschränkung des Ver- 
botes auf das Fleisch milzbrandkranker Thiere ist durch die 
seitdem gemachten Erfahrungen nicht modifieirt worden: spe- 
ciell scheint die Rinderpest den Genuss der Thiere, welche an 
dieser Krankheit gestorben sind, nicht zu verbieten. Von noch 
strittiger Bedeutung erscheinen die letzten Arbeiten Gerlach’s 
über die Perlsucht, welche mit dem Postulate abschliessen, 
die 1785 in Preussen aufgehobenen Prohibitivmassregeln wieder 
einzuführen. Dass für einen grossen Theil der Bevölkerung 
beim Ausbruch einer Thierepidemie gegen den Fleischeonsum 


sich ethische Bedenken einstellen werden, ist unzweifelhaft; 


immerhin wird also in einem derartigen Falle eine Conserven- 
einfuhr nothwendig erscheinen. Für den Vorschlag, das Fleisch 
kranker Thiere nur nach vorgängigem Salzen und Räuchern 
anzuwenden, lassen sich keine unterstützenden Gründe bei- 
bringen; die Einwirkung der Siedhitze nach dieser vorgängigen 
Conservirung muss als das Wirksame betrachtet werden und 
macht deshalb diese Vorbereitungen ganz überflüssig. 

Durch einen Ausfall in den übrigen Ernährungsquellen 
einer Bevölkerung, speeiell also durch local begrenzte Miss- 
ernten, muss eventuell zur Beschaffung des nöthigen Eiweiss- 
bedarfes auf einen gesteigerten Fleischeonsum recurrirt werden. 
Schultze, V. J. 8. f.g. M., N. F. XIII, 289, hat diese 
Frage erörtert und sich für die Nothwendigkeit eines Importes 
von Fleisch aus den Depötländern in solchen Fällen ausge- 
sprochen, welches unter regierungsseitiger Controle der ärmern 
Bevölkerung als Ersatz der fehlenden Cerealien zu verabfolgen 
wäre; er hat dabei speciell das getrocknete und gesalzene süd- 
amerikanische Fleisch (Tasajo) vorgeschlagen. 

Viel wichtiger als die immerhin selten auftretenden, im 
Vorhergehenden erörterten Ursachen sind nun aber für die 
Conservenfrage die Verhältnisse, welche ein temporäres Miss- 
verhältniss durch eine bedeutende Steigerung der in einem 
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bestimmten Terrain vorhandenen Bevölkerung hervorrufen. Mit 
Uebergehuug manches Nebensächlichen wird unter diesen Ge- 
sichtspunkt speciell die Armeeverpflegung im Kriege und die 
Verproviantirung belagerter Städte und Festungen entfallen ; 
aus dem reichen empirischen Material können hier nur die 
wesentlichsten Punkte hervorgehoben werden. Durch einen 
Feldzug erfolgt die Anhäufung einer namentlich in der Neu- 
zeit sehr bedeutender Zahl erwachsener, zu schwerer körper- 
licher Anstrengung berufsmässig gezwungener Männer auf einem 
oft sehr kleinen Raume; postulirt wird weiterbin eine mög- 
lichst intacte, gegen die unvermeidlichen deprimirenden Ein- 
flüsse widerstandsfähige psychische Stimmung als wesentlichste 
Vorbedingung der tapferen Haltung der Soldaten; endlich be- 
günstigt gerade die dichte Anhäufung grosser Menschenmassen 
die Propagation von Krankheitskeimen, gegen welche eine ge- 
steigerte Resistenzkraft durch mindestens ausreichende Fleisch- 
nahrung nach allseitigem Urtheil competenter Forscher das 
beste Sehutzmittelist. Dem entsprechend wird in der deutschen 
Armee die Friedensportion von 150 Gramm rohen Fleisches 
im Kriege auf 375 resp. 500 Gramm, also um 150 resp. 233 °/s”Jo 
gesteigert; die Ziffer der „grossen Kriegsportion“* wird von 
keinem der übrigen europäischen Reglements erreicht und ist 
nur in der nordamerikanischen Armee übertroffen, wo 625 Gramm 
frischen oder gesalzenen Fleisches vorgeschrieben sind. Diesen 
gesteigerten Anforderungen an die Fleischnahrung im Kriege 
steht eine Reihe von Thatsachen gegenüber, welche, in Feindes- 
land zumal, den vorhandenen Schlachtviehbestand der Ver- 
werthung grösstentheils entziehen ; so die wo möglich vor dem 
Einrücken des Feindes erfolgte Fortschaffung der Heerden, die 
Böswilligkeit der Bevölkerung u. s. w. Das Mitführen eines 
ausreichenden Schlachtviehbestandes hat bei der Raschheit 
kriegerischer Operationen in der Neuzeit die grössten Sch wierig- 
keiten, ganz abgesehen von der unausbleiblichen Deteriorirung 
des Fleisches durch den langen Trausport der Thiere und von 
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dem durch das Schlachten und Zubereiten erforderten, oft 
Seitens der Truppentheile gar nicht disponiblen Zeitaufwande, 
In besonderer Berücksichtigung der Zeitersparniss sind, was 
nur beiläufig erwähnt werden soll, neueräings Versuche mit 
dem von Sörensen erfundenen „norwegischen Kochtopi“ ge- 
macht worden, welcher nach verschiedenen Mittheilungen sehr 
gute Dienste zu leisten berufen scheint. Die kurze Andeutung 
dieser Verhältnisse wird es begreiflich erscheinen lassen, dass 
die Mitnahme conservirten Fleisches als eine wesentliche Er- 
leichterung der Armeeverproviantirung im Kriege anzusehen 
ist, und hat auch namentlich die Reichsregierung diesem Ge- 
genstande eine erhöhte Aufmerksamkeit zu Theil werden lassen, 
wie aus der neuerdings erfolgten Errichtung einer grossen 
Militärconservenfabrik in Mainz hervorgeht. Die allgemeinen, 
an alle Conserven zu stellenden Postulate bedürfen für Armee- 
conserven insofern einer Modification, als die möglichste Con- 
centration des Nahrungsmittels und die möglichste Raschheit 
der Zubereitung in den Vordergrund treten. Die Armee im 
Frieden wird, nach dem Urtheile von Roth und Lex, die 


Conserven, abgesehen von Manövern, nur insoweit zu verwenden 


haben, als es zur Auffrischung der Kriegsvorräthe erforderlich 
ist; doch scheint an einigen Orten mit Rücksicht auf die Ge- 
wöhnung des Soldaten an diese Art der Ernährung auch im 
Frieden mit desfallsigen Versuchen vorgegangen zu werden; 
gewisse Conserven, Salz- und Rauchlleisch, bilden übrıgens von 
Alters her einen Bestandtheil der Naturalverpflegung der 
Armeeen auch im Frieden. 

Für die Verproviantirung cernirter Städte und Festungen 
erscheint gleichermassen die Aufspeicherung von Üonserven 
durchaus nothwendig; der Antrieb von Schlachtvieh stockt mit 
dem Augenblicke, wo der Feind den eisernen Ring um die 
Mauern gezogen; die anderweitisen Nahrungsquellen der ein- 
geschlossenen, an sich durch die Besatzung oder eine Feldarmee 
sehr vermehrten Bevölkerung erhalten gleichfalls keine Aul- 
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frischung von Aussen her. Höchst interessant sind dıe aus- 
führlichen Verhandlungen in der Akademie zu Paris während 
der Belagerung 1870/71, an welchen die ersten wissenschaft- 
lichen Autoritäten (Dumas, Payen, Milne-Edwards u.m.a.) 
lebhaften Antheil nahmen. Das Fehlen des Futters bedingte 
eine Tödtung des Schlachtviebes vor dem Momente der Con- 
sumption und damit die Nothwendigkeit, die so gewonnenen 
Fleischmassen zu conseryiren; auch Surrogate wurden zur 
menschlichen Nahrung verwendet, speciell das Blut, Kalbsköpte, 
getrocknetes Albumin (zur Indiennefabrication bestimmt) und 
die Albuminoidsubstanzen der Knochen (Össein), welche gleich- 
falls bestimmte Methoden der Conservivung erforderten. Für 
solche „Necessitätsconserven‘‘ im strengsten Wortsinne müssen 
natürlich alle Postulate bis auf das eine der absoluten Un- 
schädlichkeit in den Hintergrund treten, selbst der Preis ist 
dann nur von untergeordneter Bedeutung. Wo jedoch zur 
rechten Zeit und mit hinlänglicher Ruhe der Eventualität einer 
Einschliessung entgegengesehen werden kann, wird die Massen- 
anhäufung nahrhafter und billiger Conserven indieirt sein, 
deren Volum dann allerdings entgegen den Armeeconserven 
für mobile Truppen weniger in das Gewicht fällt. 

Als der eigentliche Ausgangspunkt der ganzen Gonserven- 
industrie muss nun schliesslich der maritime Verkehr, der so- 
wohl commerciellen wie wissenschaftlichen oder militärischen 
Zwecken zu dienen bestimmt ist, bezeichnet werden. Das 
völlige Fehlen der Möglichkeit, während einer Seereise selbst 
frische Fleischvorräthe zu beschaffen, involvirt die Nothwen- 
diekeit einer ausgiebigen Verproviantirung mit Conserven, deren 
Haltbarkeit bei der oft vorhandenen Unsicherheit über die 
Dauer der Reise eine ziemlich uneingeschränkte sein muss. 
So erklärt sich die Erscheinung,‘ dass seefahrende Nationen 
auch der Conservenindustrie stets die grösste Aufmerksamkeit 
zugewendet haben; speciell England mit seinem immensen 
Handelsverkehr durch alle Welttbeile und seiner ausschliesslich 
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maritimen Machtstellung durch seine Kriegsflotte hat die leb- 


hafteste Thätigkeit auf diesem Gebiete aufzuweisen. Unendlich 
variabel sind die Ansprüche, welche je nach dem Einzelzwecke 
an die Marineconserven gemacht werden; zwischen dem zum 
Glücke fast verdrängten lederartig zähen Salzfleische, wie es 
auf Segelschiffen zumal oft monatelang der Bemannung und 
den ärmeren Passagieren als Nahrungsmittel diente, und den 
durch alle Welttheile verbreiteten Conserven von Crosse und 
Blackwell in London (wie zahlreicher auderer Häuser in 
allen Ländern), die durch ihre Variationen selbst den ver- 
wöhntesten Gaumen die Unannehmlichkeit des Fehlens frischer 
Fleischnahrung gar nicht oder doch erst nach Monaten em- 
pfinden lassen , liegt ein gewaltiger Unterschied, obwohl der 
Zweck der gleiche. 

Am Schlusse dieser Betrachtungen angelangt, glaube ich 
das Wesentliche ihres Inhaltes in folgender Weise resumiren 
zu können: 

1) Das Fleisch, die Muskelsubstanz einer Reihe von höher 
organisirten Thierarten, zerfällt nach Aufhören der vitalen 
Processe successive in eine Anzahl einfachster Endproducte, 
und wird von dem Augenblicke an, wo diese Vorgänge mit 
sinnlich wahrnehmbaren Kriterien verbunden, d. h. als Fäul- 
niss auftreten, für die alimentäre Verwerthung unbrauchbar. 

9) Die Bedingungen zum Zustandekommen der Fäulniss- 
processe sind: Eine mittlere Temperatur, die Anwesenheit von 
Wasser, der Zutritt atmosphärischer Luft, wahrscheinlich auch 
das Vorhandensein mikroskopischer Organismen. | 

3) Der Fäulnissprocess wird verzögert oder ganz unter- 
drückt durch die Ausschliessung der notbwendigen Factoren, 
also: durch sehr niedrige oder sehr hohe Temperaturen, Trocknen, 
Abschluss der Luft, und gewisse toxisch wirkende Substanzen, 
welche wahrscheinlich die Lebensbedingungen der organisirten 
Fäulnisserreger, Bacterien, direct alteriren. 

4) Die Methoden zur Conservirung: des Fleisches bezwecken 
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die praktisch technische Anwendung unserer Erfahrungen über 
das Wesen der Fäulniss; sie sind somit sämmtlich als ‚anti- 
septisch‘* zu bezeichnen. 

5) Der Zweck der Conservirung des Fleisches ist stets 
der Ausgleich eines Missverhältnisses zwischen Production und 
Consumption, sei solches nun permanent oder temporär. 

6) Als das wichtigste Ziel aller Bestrebungen auf diesem 
Gebiete muss die bessere und ausgiebigere Versorgung der 
mitteleuropäischen Bevölkerung mit Fleisch betrachtet werden, 
weil für dieselbe eine entschiedene Insufficienz der localen Pro- 
duction mit sehr gesteigerten Ansprüchen an geistige und 
körperliche Leistungsfähigkeit eoineidirt. 

7) Von specieller Wichtigkeit ist die Anwendung ratio- 
neller Conservirungsmethoden für eine Reihe von Einzelzwecken, 
unter denen die Armee- und Marineverpflegung obenan stehen. 

8) Neben den einem wirklichen Ernährungsbedürfnisse 
dienenden Producten der Conservirungsverfahren haben die sog. 
Luxuseonserven als Genussmittel eine untergeordnete Be- 
deutung. 

9) Die Methoden zur Conservirung des Fleisches, zum 
Theil in den frühesten Perioden menschlicher Cultur entstanden, 
haben bis zum heutigen Tage das ideale, an sie zu stellende 
Postulat noch nicht erfüllt. 

10) Als die definitive Lösung des Conservirungsproblems 
muss die Darstellung eines absolut haltbaren, im Uebrigen 
mit dem frischen Fleische vollkommen identischen Productes 
bezeichnet werden. 

11) Die zur Zeit als die relativ beste zu bezeichnende _ 
Methode der Conservirung des Fleisches ist das modifieirte 
Appert’sche Verfahren, dessen als Büchsenfleisch bezeichneten 
Producte für die Mehrzahl der ın Frage kommenden Bestim- 
mungszwecke verwerthbar sind. Ihr am nächsten steht die 
Aufbewahrung durch niedrige Temperaturen, 





12) Die Classification sämmtlicher bisher bekannt gege- 
bener Methoden erfolgt am besten in der Art, dass: 

I. die Modification der Temperatur, 

II. die Wasserentziehung, 

III. der Luftabschluss, 

IV. die Anwendung gewisser chemisch wirkender Sub- 
stanzen (bacterieiden Gifte), zum Kriterium der Hauptgruppen 
gewählt wird. Die exacte Durchführung dieser Eintheilung 
scheitert an der überaus häufig stattfindenden Combination 
mehrerer Conservirungsprincipien in einer Methode. 

13) Die indirecte Verwerthung des transatlantischen Fleisch- 
überschusses zur Amelioration europäischen Schlachtvieh- 
bestandes bedarf zur Ermöglichung endgültiger Beurtheilung 
weiterer Erfahrungen, scheint aber selbst im günstigsten Falle 
als direeter Ersatz des Conservenimports nicht berufen zu sein. 

14) Die Aufgabe der öffentlichen Gesundheitspflege auf 
dem hochwichtigen Gebiete der Fleischeonservenindustrie be- 
steht in der durch geeignete, fachwissenschaftliche Instanzen 
zu bewirkenden Prüfung der Methoden mit besonderer Berück- 
sichtigung etwaiger sanitärer Schädlichkeiten, und weiterhin in 
einer regierungsseitig zu unterstützenden Förderung des Inte- 
resses, wozu das Ausschreiben von Preisconceurrenzen am ge- 
eignetsten erscheint. 





wi in 


ET 


® - 4 rn - Due ı i 
äı Ag 5 ee er ziel a ’ An Fe a a Aut L ä ee % ver EFF . ß _ Zu 


Zn ee m um m ne mg rg mg 
f ee m L ee tw : 


Ball nn.) = = un 





ER 





Pr; fr 





